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BAKERY INGREDIENTS SINCE 1904

JULSMAKSINFERNO

INGREDIENSER

Grupp Romrussin

Aromatic Rom Arom
Russin

Grupp Saffransstrossel

Bakels Multimix Kakbas
Aromatic Saffranextrakt
Smor

Grupp Gléggjelly

Bakels Saphire Glaze
Glogg

www.bakelssweden.se

-~

Kyld

KATEGORI

Konditori

HOGTID/SASONG

Jul, Vinter

]
[Fay

FARDIG PRODUKT

Kondis

0.160
0.800
Total vikt: 0.960

0.550
0.020
0.200
Total vikt: 0.770

0.250
0.150
Total vikt: 0.400

VISNINGSFORHALLANDEN


https://www.bakelssweden.se/recept/?display-condition[]=5295
https://www.bakelssweden.se/recipe-category/patisserie-sv/
https://www.bakelssweden.se/recept/?occasion[]=4724
https://www.bakelssweden.se/recept/?occasion[]=4721
https://www.bakelssweden.se/recept/?finished-product[]=4957
https://www.bakelssweden.se/produkter/aromer/
https://www.bakelssweden.se/produkter/multimix-kakbas/
https://www.bakelssweden.se/produkter/saffranextrakt/
https://www.bakelssweden.se/?post_type=products&p=18747

¥ BAKELS www.bakelssweden.se
BAKERY INGREDIENTS SINCE 1904

Grupp Smordeg

Bakels Karité Guld 1.000
Aggula 0.120
Salt 0.015
Vatten 0.600

1.300

Total vikt: 3.035

Grupp Rommousse

Bakels Fond Royale 0.500
Vatten 0.400
Vispgradde 2.000

Total vikt: 2.900

ARBETSBESKRIVNING

1. Blanda vatten, dggulor, salt och vatten till en deg och Iat vila ndgot. Kavla sedan en smérdeg p& 2x3slag och 2x4slag

med vila mellan kavlingarna.

Kavla ut smérdegen 2 mm och rulla ut pa plat, nagga vél. Baka i 180 grader i ca 25-30 minuter.

Blotlagg russin och romarom i god tid innan anvandning.

Blanda multikaka, smor och saffran med vinge till en smulig deg. Rosta i 180 grader till torra smulor.

Blanda Saphire med glogg och varm upp till det ar helt upplést. Fyll upp i lampliga silikonformar och satt pa frys.

- Vispa ihop Fond Royal med vatten. Tillsatt russinen och vand ned den lattvispade gradden i omgangar. Fyll upp ca

1cm tjockt i kapslar och satt pa frys.

7. N&r moussen ar djupfryst plockas den ur och laggs ovanpé en smérdegsbotten. Lagg en smérdegsbotten ovanpa
och ett lager frusen mousse. Avsluta med en sista smordegsbotten. Skér upp i dnskad storlek och avsluta med
gloggjelly och saffransstrossel.
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https://www.bakelssweden.se/produkter/karite-guld/
https://www.bakelssweden.se/produkter/fond-royale/

